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 ABSTRAK  
Erlitasari, Rizha.D. 2019. Uji Cemaran Mikroba pada Macam Sambal Pedagang Nasi 
di Sekitar Kampus 3 UMM sebagai Sumber Belajar Biologi. Skripsi. Malang: 
Program studi Pendidikan Biologi, FKIP, Universitas Muhammadiyah 
Malang. Pembimbing: (I) Dra. Siti Zaenab, M.Kes., (II) Dra. Roimil Latifa, 
M.M., M.Si. 
Higiene dan sanitasi makanan dan minuman yang baik perlu ditinjau oleh 
kondisi lingkungan dan sasaran yang baik, lingkungan yang terkontaminasi dan 
sanitasi buruk yang tidak memenuhi syarat kesehatan akan menyebabkan bakteri atau 
kuman mudah masuk dan menyebabkan penyakit. Sambal adalah saus dari bahan 
cabe yang menyerupai bubur selain itu ambal memiliki cita rasa bervariasi menurut 
tingkat kepedasannya dan banyak digemari oleh seluruh masyarakat indonesia, 
Sambal dibuat dari berbagai olahan sehingga higiene sanitasi harus di perhatikan oleh 
pedagang nasi agar masyarakat yang mengonsumsi aman dari berbagai kontaminasi 
mikroba. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui cemaran mikroba pada 
berbagai macam sambal pedagang nasi di sekitar kampus 3 UMM..  
 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Biomedik Universitas 
Muhammadiyah Malang untuk uji. Penelitian ini menggunakan 4 kali pengulangan. 
Sampel yang digunakan 6 sampel sambal yang dibeli di pedagang nasi sekitar 
kampus 3 UMM. Pengambilan data dengan mendokumentasikan. Mencatat dan 
menghitung jumlah koloni kemudian dianalisis dan membandingka dengan  Peraturan 
Kepala BPOM RI Nomor HK.00.06.1.52.4011 tahun 2009 yaitu penetapan batas 
maksimum cemaran mikroba dalam makanan. Dan untuk mengetahui higiene sanitasi 
di bandingkan degan mengunakan lembar observasi. 
 Hasil penelitian menunjukan bawasanya sambal pedagang nasi di sekitar 
kampus 3 UMM terkontaminsai oleh mikroorganisme Selanjutnya hasil penelitian ini 
akan digunakan sebagai sumber belajar biologi dalam berbentuk handout materi 
Pencemaran Lingkungan SMA kelas X semester 2. 
 










Erlitasari, Rizha.D. 2019. Microbial contamination test on kinds of rice traders sauce 
around UMM Campus 3 as a Biology Learning Source Thesis. Malang: 
Biology Education Department as a study of learning resource analysis, FKIP, 
University of Muhammadiyah Malang. Advisor: (I) Dra. Siti Zaenab, M.Kes., 
(II) Dra. Roimil Latifa, M.M., M.Si. 
 Good hygiene and sanitation of food and beverages need to be reviewed by 
environmental conditions and good targets, contaminated environment and poor 
sanitation that does not meet health requirements will cause bacteria or germs to 
easily enter and cause disease. Sambal is a sauce made from chili which resembles 
porridge besides it has a variety of tastes according to the level of spiciness and much 
favored by all Indonesian people, Sambal is made from various processed so sanitary 
hygiene must be noticed by rice traders so that people who consume it are safe from 
various microbial contamination . The purpose of this study was to determine 
microbial contamination in various kinds of rice traders' sambal around campus 3 of 
UMM. 
This research was conducted at the Biomedical Laboratory of the University 
of Muhammadiyah Malang to test. This study uses 4 repetitions. The sample used 
was 6 samples of chilli sauce which were purchased at rice traders around campus 3 
of UMM. Retrieving data by documenting. Record and count the number of colonies 
then analyzed and compared with the Head of BPOM RI Regulation Number 
HK.00.06.1.52.4011 in 2009, namely the maximum limit of microbial contamination 
in food. And to find out sanitation hygiene compared with using the observation 
sheet. 
The results showed that rice sauce chili around UMM campus 3 was 
contaminated by microorganisms. The results of this study will be used as a source of 
biology learning in the form of material handouts for High School Environmental 
Pollution class X semester 2. 
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